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SULLA C0ST1TUZ10NE DEL BURRO; 
R1CERCHB DEL DOTT. F. CAREGA. 


La costituzione e la formazione del burro sono tullora sog- 
gelto di controversy per i chimici ed i fisiologi. L’opinione di 
Romanet, che ciofc i globuli butirrosi non nuotino liberi nel lalte, 
uaa siano involti in una membrana vescicolare che si oppone al 
loro riunirsi, e la ingegnosa spiegazione dal medesimo data della 
separazione del burro neila zangola per azione meccanica del- 
I’agitalore, che squarcia quell’iDvolucro e pone in conlalto la 
soslanza grassa che viene quindi a saldarsi, comunque piena- 
menle soddisfino alia intelligenza di quei fenomeni, mancano 
perd dell’unica prova tangibile che le farebbe passare dallo slato 
d’ipotesi a quello di veritA; giacchfc, ch’io sappia, non A peranco 
riuscito a veruno d’isolare o meltere in qualche modo in evi- 
denza la supposta membrana: talchb per ora benissimo a questa 
si addicono i caratteri che le sono slati assegnali, di essere ciob 
bianca, traslucida, sottile, elaslica e resislente: s’ inlende difalti 
rnolto di leggieri che diverso non potrebbe essere un involucro 
che non si vede, non si tocca, aumenla di capacity col dila- 
larsi del globulo incluso per I’azione del calore, e solo si rompe 
per ripetuti urti meccanici. D’ allra parle Robin e Verdeil ne~ 
gano la esislenza di questo sacco raembranoso, ed opinano in- 
vece che i globuli di burro non si riuniscano tra loro nel latte 
alia temperatura ordinaria per essere dotali di uno stalo di se- 
misoliditA; anzi di quasi solidity neila specie vaccina, che loro 
permette di conservare una forma propria, che b quella di sfera, 
per cui si mantengono discosti o si toccano in un solo punto, 
non consentendo la condizione del loro equilibrio molecolare che 
insieme si fondano: e citano in appoggio di tale asserzione un 
falto che ognuno pud facilmenle ripetere, quello ciofe che por- 
lando il latte alia ebollizione si vedono i globuli butirrosi lique- 
farsi e riunirsi in grandi gocce, alcune delle quali aventi perfino 
un diametro di 0 “200. Ma allora, secondo questa idea, come 
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spiegare la separazione del burro nella zangola, quando la pratica 
ba dimostrato che la temperie pifi opportuna per questa opera- 
zionh e quella di 14° C. tenendo ancora conlo dei due gradi di 
riscaldamento che la panna subisce solto 1’azione dell’agitatore? 

E intorno alia costituzione del burro che io ho intrapreso 
alcune esperienze , il resultalo delle quali espongo in quesla 
breve nota , senza osare di trarne per ora alcuna deduzione 
scienlifica, n£ tampoco pronunziarmi in favore dell’una o deU’altra 
delle due surriferite ipotesi, ritenendo che soltanto accuralissime 
indagini possano permeltere a valenti fisiologi e ad esperli chi- 
mici di cimentarsi con probability di successo nella risoluzione 
dell’importante probleraa cui si riferiscono. Limitandomi adun- 
que a registrare le incomplete osservazioni da me falle, esprimo 
altresi il desiderio che da altri vengano estese ed illustrate. 

Ripetula pih volte la esperienza su cui Robin e Verdeil ap- 
poggiano la loro opinione della non esistenza ciofe della mem- 
brana involgente, col riscaldare il latte, evilando per quanto era 
possibile la tumultuosiUt della sua ebollizione, ho polulo sempre 
verificare la formazione di grosse gocce di sostanza butirrosa; 
e, per quanto difficile ne fosse I’indagine, anco munilo di aiuti 
ottici, non mi b mai occorso di vedere nell’ alio in cui i glo- 
buli si riunivano segno alcuno di straccelti o di allro che mi 
accusasse il laceramento del loro invoglio. Rifleltendo allora 
che , se essi globuli fossero davvero onninamente costiluiti da 
burro, si dovrebbero, come ogni sostanza grassa, disciogliere 
nell’etere, ho tentato quesla prova, e ue ho avuto sempre re- 
sultato negativo, la panna essendosi mantenula costanlemente 
separata dall’elere con cui 1’agitavo. Non mi sono per6 scorag- 
gialo per questi dati di esperienza evidenlemenle contradditori: 
ch6 anzi,'costrelto onde spiegarmi la eccezione alia generate 
solubilita dei grassi nell’etere, ad ammetlere per un momento 
la esistenza della membrana di Romanel, mi sono domandato 
di qual sostanza poteva resultare formata. E creduto non ingan- 
narmi supponendola costituita da materiali proteici, ho fallo uso 
dei reagenti che me li potessero svelare. Cosi, considerando 
che i materiali della supposta membrana rotta nella zangola do- 
vevano necessariamente ritrovarsi o nel burro ottenuto o, come 
sembravami piu probabile, nel liquido residuo, ho sottoposto 
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I’uno e l’altro alia ebollizione ed al trallamento con acido idro- 
clorico concentrato; ma non ho ollenuto la colorazione violacea 
caratteristica delle materie proteiche che nel solo liquido, per 
cui mi sono persuaso non rilrovarsi nel burro i resti della 
pellicola in questione. Questa esperienza £ lanto piu conclu- 
denle inquantochk ho avulo cura di fare molto manipolare e 
spremere il burro soltoposto al saggio; per modo che, certo del 
non ritrovarvisi inclusa parliceila alcuna di siero, se avessi ot- 
tenuto il benchfc minimo segno della reazione caratteristica sun- 
notata, non avrei un momenlo esitato a riconoscere nel burro 
la esistenza di materia proteica. Dovendo quindi limilarmi ad 
esperimentare dei saggi qualitativi sul liquido rimaslo, ebbi 
ricorso a quelle reazioni differenziali che potevano mettermi in 
caso di dislinguere l’albumina daila caseina che, com’6 noto, 
ne fa sempre parte. Ma non vi ritrovai albumina, perchfe riscal- 
dandolo a -+-70 0 non n’ebbi coagulo; bensi durante la evapora- 
zione del liquido notai la formazione della pellicola superficial 
caratteristica della caseina e, quello che piu vale , trattandolo 
con acido acetico ottenni un precipilato di caseina che.poi si 
ridisciolse in un eccesso di acido. Saggiai inoltre il siero con 
acetato di piombo onde scuoprirvi qualche traccia di albumina, 
se vi fosse stata, ed anche in questo caso ebbi resultato uega- 
tivo, non avendo ottenuto precipilato alcuno. 

Parrebbe adunque da quanto ho dichiarato finqui che si avesse 
a rigetlare come falsa l’ipotesi del Romanet; ma pceo allri fatli 
che sembrano invece appoggiarla. Per essere breve li riduco 
ai seguenti, da me bene accertali: 

1° La sopra rammenlata insolubility dei globuli butirrosi nel- 
l’etere; 

2" La separazione e riunione di essi globuli portando il 
latte alia ebollizione dopo avervi aggiunto qualche goccia d’a- 
cido acetico; 

3° La maggior quanlita di burro che in minor tempo si ol- 
tiene addizionando la panna con poche gocce dello stesso acido; 

4° La riunione dei globuli butirrosi sopra di un filtro, e la 
loro separazione dalle altre sostanze che li accompagnano nel 
latte col saturare questo liquido di cloruro di sodio; 

5° Il resultato della seguente esperienza comparativa: — 
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ho preso tre quantita di panne eguali; ho Irattato la prima con 
etere; la seconda con egual dose, di elere, phi poche gocce di 
acido acetico ; la terza con etere e acido acetico nelle slesse 
dosi che sopra , piu del carbonato di soda, nella proporzione 
necessaria a neutralizzare tutto 1’ acido. Ora la prima quantita 
non b slala attaccata dall’etere; giacche questo, evaporato, non 
ha lasciato residuo di sorta; la seconda b slata disciolta; la terza 
finalmente b rimasta inalterata, e net liquido ho risconlrato del- 
1’acetato di soda; — 

6° Emulsionando nel siero che si separa dal burro una 
quantita di burro eguale a quella che conleneva, e perfino la 
stessa toltavi, e trattando poi la emulsione con etere, la sostanza 
grassa si b disciolta in questo veicolo come qualunque altra. 

Se bene si considerino quesli sei dati di esperienza non potra 
negarsi che, mentre tutti avvalorano il sospelto di una pellicola 
involgente i globuli del burro, il secondo, il lerzo ed il quinlo di 
questi dati fan no quasi credere che quesla pellicola possa essere 
formata da albumina, sostanza che facilmenle b disciolta dall’acido 
acetico; ma la mancanza dellc reazioni che le sono proprie e 
pih ancora il non conoscersi per ora l’albumina neH’organismo che 
alio stato solubile, disciolta nei liquidi acquosi, ed il non averla 
finqui trovata sotto forma di membrana insolubile, tutto cib con- 
tribuisce a mantenere grande dubbiezza intorno a questo pro- 
posito; e quindi alia idea sopra accennata io non intendo dare 
alcun carattere nb valore d'ipotesi che sarebbe soverchiamente 
ardita. Mi ha mosso ad arrischiarla la considerazione seguente: 
Poichb 1’ acido acetico favorisce la separazione del burro dalla 
panna, e questa d’ altra parte non da segno di coagulo se si 
riscalda a -+- 70°, non potrebbe la membrana di Romanet essere 
coslituita da albuminosa ; ossia albumina passata a quella sua 
modificazione isomera che, secondo le idee di Mialhe e Pressat, 
b l’ultimo prodotlo di trasformazione degli alimdnti albuminoidi 
per effetto della digestione, e che non si coagula nb sotto l’a- 
zione degli acidi nb sotto quella del calore? — Ricerche gui- 
date da questa veduta potrebbero forse condurre a qualche utile 
resultato; ed incorraggiare a tentarle, il riflettere che, se la mem¬ 
brana racchiudente i globuli butirrosi debba avere propriety en- 
dosmotiche, come b molto probabile, l’albuminosa ne b appunto 
dolata. 



